
Jrrтпrнпе ппцwэпт,
Веmпg покчlfеlття_ лlтf,

Автор, доrrюrость

Чек-лист

учрешения:
РуФвqлпlfrьоФaаоЕrruъшо]D п Q ...аrlrшд
учрсцпЁlхя 

wЕ,g,эпч,Ч 
Л.В. Gофрояовr ' пqдпrcь

о,твотствэннып аa ор]шrrllilцю пrтlнllя: о.В. Бхчуршr ,полчlхсь

' Проворяlоцчf,

Дrтl провqдрнl, прое!ршз

4,g, А.r а полчlIGь
If ъ.оt.мlr.



столовал
j":1l .], ,.:

соблцдЕниЕ рЕrлдм€нт^

Уд.,цЕa кФaФrцt{.х,
1- rнrшш., Фмнr

2 . Фдяr. Фп.фь Dж.
з . .цd., Фмь p!l.ш

:r;:i:rа;-i,зr?зii!-:1-,.]]!:laiчr";i.ýl;i3;Еrl
о6.дённый з чgсый, уборка лроФдитсr

со.ласво графиRэ- Грфикфорхи заполн,ётФ

2 обёдённые болы, .ryлы и друlая мебФь бёэ
мёшняе.lяхло.рёжений

Уборфнýй инiеларь промэркирофн,хр.яитф а

специально оreдённом м.Ф, ч.dый

лфрнlдённоа п.вое(циUичюе)менв
приrоъмяфёмых блюд при.,утфует,

5 Уrолок пот.6иrёл, . нuичии, оформ.н,
им.а.i вб нормати.мr докум.яъция 1

хнrв овыФ. , прсдлбж.нrй, lбmfrные
ЕлаDоны (и.пФнла,} по уgуЕ пиЕв,я,

{опrя свrцfiUьб.а о rоryдарd*нной
р€псrр.ции пр.дприпия оха!

саниърнd. поф оборудо.авы моюцrgм.
средФ.ами. имебФ элёктр. с}шиiN или

одюрао.ыё бWlаянф полоr.нца,
Мноrcрзsовы. нё исiФýчюм, Им€ис, ко*ньЕ 2

сюлофя поФда в зале чибая, фая, бФ сколоs
2

подносыбэ €чисые,Фие,6ФлобDе@ний

общr drдш I Е.!д!,



Вспомоrftльные пом.цёни, убраны, чиФые,
снер ьiФ а rex}trai чборRЕ профдив

со.л*но .рафиЁ, ГрафиR уборкя rапо,няФ 2

Сан,ърный узg содержfся в чхФе, форка
п9офдиrф.6ое.рём.kно, грфчк форки
,аполнr.в праsильяо и сф..рём.ню

У66рочный иi.6п19ь пром.ркирошя, чиdый,
бФ ло.aэ*дЁвNй, храниtr..п.циuьно

Nвдёяном мёФ, инвёларь дrя сая, ч9rоа

саняЕрвr. поФ оборудо.rны моЕцими
срёдФмr. имёютф эл.ктро счцилkп или

одиорdо.ые бумажнье пФот.нца,
Мноф!.lо.* я€ исполь:чмФ.

Меф м' с.яdi9ноЙ од.мы п.р.д
по..ц{ени€мryал.твоборчдофно, iрi
пофцении ryJeTa сffруднйя вцё.а.т

однорао*й хJfi

6

О&о, oqaнu 9 п.rдai

1 Оr.пdцё продчкции с иdскФиffи сроками
rодноф а

Оrс1.Б.иё продукции с нёффd.уюцим
ф..рны видом {повр.жёдси.Yпэхо.к,

бом6.,, нйичи. попи н. о.оцах и Фрлъх и

др)
3 о.ttlmиё продчкции бфмаDкиDо!оя или с

*п.лной мзркироаФй, з

МаркирФrка прошфдл.ля н. ккрьпой
лроду(ци, пФа.ци к. сохр.н.н,, 1

5 соблщаffi сDок, Фдюfl икDfrой
продукции . сооrerбвяи . ,ти,*ой



Все емкосги дlя хранения пищевой продукции, а

также стеллажи промаркировilны. Продукция
хранится в соответствии с маркировкой, Емкости

и стеллажи чистые,6ез повреждений

Холодильное оборудование оборудованы
термометрами. В с]лих складах оборудован

психромет. Стемянные термометры упакованы
в пище!ую пленку. Грфики всдутся, заполнякrтся

своеврёменно

При хранении продукции товарное соседство
соблюдается

Складские помеlцения чистые, без повреждений.
Генармьная и текуlцм уборка проводятся

своевременно. Графики уборки ведугся.

Посторонние предметы в помецениях

Все склады оборудованы вентиляцией, сплит
системой

Уборочный инвентарь. емкосги дlя моюlцих и

дезинфицируtоцих средста промаркированы,
хранятся в специально отведённых местех

Вся продукция хранится на расстоянии не менее
15см от пола. На полу продукция не хранится

Помеlцения содержатся в чистоте, уборка
проводится своевременно. График уборки
заполняется правильно и саоевременно

Посудомоечные мацlинки исправны. Моющие и

ополаскивакr|цие средства мя п/м имеются в

средства, инвентарь мя mьпья посуды в

достаточном к(мичестве, Инвеrпарь мя мьпья
посуды меняется своевременно, по мере

Щетки с ryбчатым и метмлическим
материа.rlом не используются
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!7 Грязная и чистая посада хранится раздельно, на
промаркированных местех. На полу посуда не

хранится
3 + 20 бо

18 Моечные ванны и ПММ оборудованы вьl,гяжным}

зо1-1там и. Функционирует приточно-вьпяжная
система веюиляции

1 + 10 1о

Общ!, оцэнкa 9! Dasд€Jt 91}6

1 В столовой ведугся с,ледук)щие журналы: Журнал

здоровья, бракеражный журнал, журнiи входноrо
контроля, журнaм }лrета расходования дез.
средств, Проведения уборок. журнал рета

20 4о
за активностью вредчrтелей . Журнал выдачи

напрамениЙ и ЛМК (если ведется)

2 В столовой в наличии утвер)tценная проrрамма
производсгвенноrо контроля (П ПК) 2 + zo 40

з Наличие медкних(ек у персонала с отметкой о

прохождении (выборочная проверка). В ЛМК
актульные даты прохождени'l медосмотра,

гиrиеническоrо обу,rения

а + 2о 5о

4 В наличии промаркированные ведра мя
обработки яиц. Чистое яйцо хранится в

холодильнике, в промаркированной емкости.
Яйца обрабатываlотся соrласно инструкции. В

нмичии де3. раствор, кмьциниро&lнная сода.
ЯЙца после обработки чисты без микротрещин и

описей (печати}

20 бо

5 /тилизация блюд происходит не позже 2-х часоs (

окончания сервиса.
3 + 2о бо

6 В сголовой вытяжные зонты чистые, s исправном
сосrоянии,Очистке зонтов проводится реryлярно, 2 + 10 2о

7 В холодном цехе имеется бактерицидная лампа.
Чисгая, Е рабочем состоянии, 2 + 20 4о

8 В сrоловой, смадских помеч{ениях нет мух и

друtих насеяом ых. Отсутсгвуют с.lеды поя вле ния

грызуноs. Дезинсекционные и дератизационные
мероприятия проводятся.

3 + 2о 60



9 Во всех помёlцениях пол, стены, потолок, двери
чистые, без поврея{дений. Материал легко

поддаюцийся мойки.
3 + 20 бо

10 В сrоловой соблюдена поточность. з + 20 бо

11 В столовой нет скопления тБо. тБо вывозятся

своевременно. Вывоз осуlлестмяет специально
вьцеленный персонм 3 + 20 60

Lz В коридорах и вспомогательных помещениях
гоювая продукция не хранится

з + 20 бо

13 Щчп (термометр) имеется а наличии, в исправном
состоянии

2 + 20 40

L4 Мусорные баки в сrоловоЙ промаркированы,
чисгые, без поврехцений. Находятся в

специaиьно отведенных местах
2 + 20 40

15 П роизводственные цеха оборудованы трапами,
чистые, а рабочем состоянии, не забиты. 1 + 20 2о

Обчlrя оценкr ,r Frrдэл 9796
i,:
Jrg l. l, i#ili.:.:1l..:y}ijr::i,;,iiliý,*li;] ;jгi;l]

1 Горячий цех чисrый, уборка проводится
своевремённо. Грфик уборки заполняется

правильно и своевременно
2 + 20 40

2 Холодильное оборудование чистое. в исправном
состоянии. Графики ведутся, заполняются

своевременно
2 + 2о iю

з Тепловое, холодильное и механическое
оборудование в исправном состоянии,

санитарная обработка проводится реryлярно
+ 20 lto

4 Рукавиць/прихватки в чистом состоянии, без
механических поврен(дений, заменяются

своевременно
2 +

li
20 4о

5 Разделочный инвентарь промаркирован.
Персонм использует инвентарь в соответствии с

маркировкой. Ноя(и и доски вдостаточном
количестве, чистые. Состояние ножей и досок

исправное

+ 2о 40

6 Маркировка столов, холодильного оборудования,
и друrих объектов цеха имеется. Персонал

используёт инвентарь и пользуется

производственными столами в соответствии с

маркировкой

2 + zo 40



не долуска€тф хр.н.нlё сь,рья , цехё .
трэкполноt vnaкoBie, 2

Тофрю..о.GдФ фбл,одаёrd,

соблодабсr чфо.rr ! ъмпе9аryраы. р.яrяь,

мар3,ро*ой,
з

ПопlФ.бриffil rоюфЕ блюд. хранfiся в

пrои9.одсri.нюй,аr€, нахrыьi€ хDашхой
и/и' пяцёФй пл€нюй, пром.р(ро.аны

(чхФанýдf. й ореrя, я.им.войвие)

l2 Емкоqи длi храненr, сп.ций, сыпгlих
Rомпоя.лов бёi поlр.яденlй

полнчюмарrиро.кч, !.кратg юышRоЙ, 2

Оrсу.d.,е фUянных, ф.форо.ых и

к€рмич.скqх и]дФиt (ёмкоfi ёй)

и ра!Фдф . .iоциФьяо оrфденном м.d9
ЕмкоФи пром.р{ироi.ны

Ракопин. д,]r, Mtr рm оборуд
.редdфми. им.ьтФ ,r.dро с}шипkи или

одно разбвr. бчм ахн ь,е пол оrе| ца.
мgоrораофв нё исоолвчЕm,

уборочныЙ иввёfrа!ь rранив . сп€цймф
ван.чlfrй,6ез

поэr!ж.ний
oftr., о1.Iю , D.ч.,

ХФоднdй ц.х чиФый, фэрка проOодпý
сфе.ре еню. ГрфшYборки 3аполбdся

праilлью и сфё.ремёню



2 Холодильное оборудование чистое, в исправном
состоянии. Графики ведуrся, !аполнякпся

сэоевр€менно
2 + 2о Zю

3 Мсханичсское оборудованис в испрaЁном
состоянии, сaнктарная обрабогка проюдится

рсrулярrю
2 + 2о ф

4 Т€tпература в calETHoM ц€lry +18 С, Тсрмомеrр в

наличии. Посмотреть покaзrния TaPMoMGTpa, 1 + 0 о

s Разделочный инraкпрь промaркировaн.
Парсонал использует инrентарь ! соотlaтстrии с

маркироской. Нони и доски в досraтФ{ном
количестra, чисrыa. Состояние ножей и досох

исправ}.кrе

2 + 2о 4о

6 Мэркироэка tголоa, холодильноrо оборудоlrния,
и друrих объокто! цaха имвется. Персонм

испольЕу€т ихtGкraрь и поль!у€тьФl
производственными столaми a соотaaтстaии с

маркировхой

2 + 20 .к)

7 Нa допчскiGтся хранение сырья a цохо в

тансttортной упаковке. 2 + 2о 40

8 Отсуrстiиа сырья и п/ф с исfекшим cpoxo,ll
rодности и насоотaGтствук)l!рrо kanecrиr 3 a zo бо

9 Товарное сосадсrьо соблýдастся. 2 t 20 4{)

1о Соблцдаtотся усло!ия и тсмпературные ре,{имы
цанения продукции l соотiaтствии с

маркировкой.
з + 10 зо

11 Полфабрикаты, rотовые блцда хрaнятс, !
произ.одстаахной тaрa, накрытые крutлкой
и/или пицевоИ манкой, промаркировiaны

(указаны дата и ар€мя, кtимaновa]ние)
2 + l 2о 4о

t2 Емкосrи для хрrнения специй, сыпуi{их
компонентоа без поврlttдений, чистые, имеloт

полную мерхировку, зsкрьгы крыtllкой. 2 + 20 ]к)

1з Нарозка заrотоэок сырь.х и варнuх овощай,
происrодит рarными но}ками (либо ноlки

обрабатываtотся после кахцой смены операции). 2 + 2о ф



t4 Отсутствие в цехе стемянных, фарфоровых и

керамических изделий (емкостей) 2 _,+ 2о /ю

15 Моющие и дезифицирующие средсгва хранятся

и разводятся в специально отведенном месте,

Емкосги промаркированы
2 l 2о .Ю

16 Раковина мя мьпья рук оборудована моlоцими
средствами, Имеlorся 9лектро суlJJилки или

одноразовыё бумажные полотёнца.

Мноrоразовые не используются.
+ 2о 4о

Ll Уборочный инвентарь хранится в специально
отведённом мёсте, промаркирован, чисгый, без

повреждений
2 + 2о ю

18 3елень в цех посryпает в развернуIом виде,

промьпая внуlри 2 + zo ZK)

Обчрл оцснке !! р!!дал 9з16

1 L{ex чисгый, уборка проводится своевременно,
График уборки заполняетм правильна и

своевременно
2 + 20 .к)

2 Холодильное оборудование чистое, в исправном
состоянии. Графики ведутся, заполняlотся

своеврёменно
2 + 20 40

3 Механическое оборудование в исправном
состоянии, санитарная обработка проводится

реryлярно
2 + 2о 40

4 Разделочный инвентарь промаркирован.
Персонм испольаует инвентарь в соответствии с

маркировкой, Ноr(и и доски в достаточном
количестве, чистые. Состояние нокей и досок

исправное

2 + 20 40

5 Маркировка столов, холодильного оборудования,
и друrих объектов цеха имеется. Персонал

использует инвентарь и пол ьзуеться

производственными столами в соответствии с

маркировкой

z + 2о 40

6 Не допускается хранение сырья в цехе в

транспортной упаковке.
2 + 20 4о

7 Отсутсгвие сырья и п/ф с истекшим сроком
годности и несоответствуюцеrо качества 3 + 2о бо



тофр{ое.ос€дdф соблщ*в.

СобпЕд.йф уdоФi и Еип.r.rурнч. р.цямы
iра*ния продукцr, i сооФ@lи с

маркиро.iФй-
з

ПолYфабриФl*рвftя. произ.одd..нюй
,.рё, нахрььЕ крышхой g/и{ пяц.Фй

й.нной! про .рзи9о..iы (}Фчяы д.t . врsяl
ваимеiоФня.)

Ен{оф длr хран.ниr спеq{й, сьlпучих
компон.по. 6., по.F.нцёяий

пмнф {.DкиDо.kv, ,ак!ьъl хDышкой,

Прi раrд.rк. мrФ и рнбы Фблюда*i
м.ркиaэ!кl р.rд.пщноrc и{..fr pl

Хранени. мясной и рнбной лродукции
осrцбмя.тй . раrных хмодмьня{rr или

реных пЕом.Dкироцняых.fr кФ,
2

МоDцrя. и дФиiфици9Yюци. .р€дd.. хранiтФ
и р3.одf.i . спсцимьно отФд.вном м.Ф,

Ем*оdи пром.9хиDоr.ны 7

Ракошна дri Mffi рук оборYд
ср.дФми, и*.йф,л.про сушйхи ии

одноразо!ьЁ фмlпаые поrоr.нц..
мю.орФФ.ые Е ифФлауф.

2о

УборФный ин*f.рь хр.яитсi . сл.цимьно
Фi.дсннФм мёФ., пронарirро.анi сrфйl б.,

поврёхдевий

млсо деФDоФочм двчмя спосо6.я.i 1l
м.дп.ню. р.!мор.*ифни€ про.одф .

кrшер.пр9'.мл.р vр.or0до+6.рц,cj2)В
мясном цёхе нв производфнныr соп* Мясо в

полоDнф9 ораживани€деt
мяса ф допwхФrcя

в NФичи, м.рk,ро.кб 'д.фрофцияil с

уkýанйём.реrени идf,ll, lоlда продукцию
пфа5ил, на дёфроФцию.



18 Рыбу размораживают на производственных
столахлибо в рковине "Рыба",

В наличии маркировка "!ефросгация" с

указанием времени и даты, когда продукцию
поставили на деФросrацию.

2 + 2о ф

Оfiцlrоlшtю t рGrl.л м
]il-ý-: {,ёbF.ý!tiiг;f ;, i,;_'i

, : ] l.. iЁ:i] _,,. ]:1'.!_ч i.:]ЁJ.]#:iiti;i.]:ri :, ].,х; i1'j]-]].,",:,ait] ,,.I;.,_1lr, j+:ili] :_-|,':],Jj

1 Щех чисгый, уборка проЕодится своевременно.
График уборки sаполняется правильно и

своевременно 2 + 2о 4о

2 Холодильное оборудование чистоеl в исправном

состоянии. Графики ведуrся| заполняк)тся

своевременно
L + 20 20

3 Механическое и тепловое оборудоаание в

исправном состоянии, санитарная обработка
проводится реryлярно

z + z0 4о

4 Разделочный инвентарь промаркирован.
Персонал использует ин5ентарь в соотвётстаии с

маркировкой. Ножи и доски 9 достаточном
ко,пичестве, чистые. Состояние ножей и досок

исправFlое

2 + zo lK)

5 Маркировка столов, холодильноrо оборудования,
и друrих объектов цеха имеётся, Персонал

использует инвентарь и пользуется

производственными столами в соответствии с

маркировкой

2 + 2о 40

6 Не допускается цанение сырья в цехе в

транспортной упакоsке.
2 + t 2о lю

7 Отсутсгвие сырья, п/ф и готовой продукции с

3 + 2о бо
качества

8 Товарное соседстaо соблюдаети.
2 + 20 4о

9 Соблюдаtотся умовия и температурные режимы
хранения продукции в соответствии с

маркировкой.
3 + 20 бо

10 Полуфабрикаты и готовая выпечка хранятФl в

произцrдственной таре, накрьпые крыtllкой
и/или пищевой пленкой, промаркированы

(указаны дата и время, наименование)
2 + 20 40



LL Емкосги мя хранения специй, сыпучих

компонентов без повреждений, чисrые, имеют
полную маркировку, закрыты крыч.lкой.

2 + zo 4о

12 Пергаментная бчмаrа есть в наличии
1 + 0 0

1з Полки мя хранения vtеба обрабатывается не

реже 1 раза в неделю расгвором уксусной
кислоты, чисгые без посторонних запахов.

Содержатся в чистоте.
z + zo 40

L4 Моющие и деэинФицируlощие срадств.l хранятся

и разводятся в специально отведенном месте,

Емкости промаркированы
1 + 20 40

15 Раковина мя мытья рук оборудована моющими
средст9ами, Имёются 9лектро суlJ.!илки или

одноравовые бумажные полотенца.

Мноrораэовые не используются.
2 + zo 40

16 Уборочный инвентарь хранится в спёциально
отведенном месте, промаркирован, чистый, беэ

повреждений
2 + 20 Zlo

L7 Рукааицы/прихватки в чистом состоянии, без
механических повреждений, заменяются

своевременно
2 + 20 Zlo

18 Серый и белый хлеб хранятся раздельно, на

разных стеллажах и полках 2 + 0 0

19 Исгочники вьцеления тепла (пароконвектоматы,
плитьD оборудованы местными вьrгяжными

системами.
1 + 10 10

2о Противни для выпечки чисгые, без повреждений,
без следов ржавчины 2 + 2о ф

27 В цехе деревянный инвентарь отсутствует 2 + 2о zю

Оftrрrоцэнкл J. рrqд€л 919(

_.g,tr:;#.j;:_iiifl lýНlШЖi!fr ffi Шffi Ё9;l;;,:Э |._:,.i ;,]J ii.,i ;'i;.ii{i.,:.J_i;'i;{it,ii,;i;,}d. ;l ;:,,;&
1 Щех чисгый, уборка проводится своевременно.

График форки заполняется правильно и

своевременно
2 + 20 40

2 Холодильное оборудование чистое, в исправном
состоянии. Графики ведутся, заполняются

своевременно
2 + 2о 40



з Механическое оборудование в исправном
состоянии, санптарная обработка проводится

реryлярно
2 + 20 4о

4 Разделочный инвентерь промаркирован.
Персонм использует инвентарь в соответствии с

маркировкой. Ножи и доски в достаточном
количестве, чистые. Состояние ножей и досок

исправное

2 ]+ 20 zK)

5 Отсутсгвие сырья и п/ф с истекшим сроком
годности и несоответствуюlцего качестаа з + 2о 60

6 Пмуфабрикаты, обработанные овоцlи и фрукты,
хранятся раздельно от грязныь в

производственной таре, накрытые крычlкой
и/или пищевой пленкой, промаркироЕаны

(уквваны дата и время, неименование)

2 + 20 40

7 Моющие и дэзинфицирующие срвдства хранятся

и равводятся в специalльно отведенном местё,
Емкосrи промаркированы

2 + 2о 40

8 Раковина для мытья рук оборудована моющими
средствами. Имеются 9лектро суlлилки или

одноразовые бумажные полотенца.
2 + 20 40

антисептики

9 УборочныЙ инве,.fiЕрь хранится в специально
отведенном местё, промаркирован, чисrый, без

повреждений
2 +

,
2о 4о

10 Продукция хранится на полках, стеллажах,

подтоварниках, а не на полy 3 + 2о бо

11 Обработка овочl€й, зелени и фруктов проводится
согласно инструкции. Чистые, беэ HalgleeK. 3 + zo бо

L2 Кмьцинированнаlt соль имеется, в достаточном
количестве з + 10 з0

13 Ящики/подтоварники мя хранения овощей и

фруктов содержатся в чистоте. Старые, не

акryальные этикетки oTcyTcTByloт
3 + 2о 60

t4 Фрукты, овоlци и зелень с наличием порчи и

посторонних запахов лилизируется з + 2о бо



15 Рахо!иным. обработкй проff арRироtаны,
дозироФнqо

обцiмпш
lпх

В.. ФтDудниrи . проиr!одФ""* ".".щ"йбФ ю*аи9ныхукр.ч.ний ]

2 у соrрчднико. фоrrdвуц фёдs коаных
,абФеФняЙ {вары.ы, rноЙньс S.6о,.фяи,,

.лчбови.раяв.сыпь и.р.). нопи и руки
сотруднико. чифl. и опрiffы

подспrиц.ныi 6.. зryфвц€в, rp(olo лrkэ,
и.kусф..нньц воя.й

з Пор.rы,.с.диныl оао.t я рVк дФжным
обраом обр.6оънq, !6. по.р.*дений

l.ме.ны лл.Фры и пошрх вэд.r.
однорllо.8 п.rч.ts

2

Однора!о!N п€шпи пспФ!!tdф
сdруднйцми пра.иьно, мёняmф

2

5 У *.х соtрчднико. . пDоиrфдФ.еан*
пом.!rёнrях Флоса лопнФЕ чбр.ны под

ш.почхч, Всё сФрудники иff.м чист!ю опрfiяую
ра5фvю (спёц) од.,lду , обу.ь

Сfiрудники прэ.ил*о испоrsуй .анитариио и
сп.ц, одёrlду

Личныё фчи .отруднико., а ъk я. поdоронrи;
пр€длёв я. хранfiся . проиrфдфнн*

поfi.urеNиrr, П.рфни нё vпотре6/rФ пищч ю
рабочих мёФх

Обцr, oll.ýE !. ра!д!л
СYммрнь,t Х.uпоrя.н,, 95r(


